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Voiello L'Oro di Napoli giunge al terzo capitolo della sua 
affascinante narrazione. 

Un viaggio attraverso 9 itinerari, partendo dal capoluogo per 
attraversare tutta la regione, indugiando alla scoperta dei 
migliori presidi agroalimentari e di quelli che possono esser 
definiti veri e propri templi della gastronomia regionale. 
Voiello, pasta simbolo della cultura gastronomica partenopea, 
espressione dal 1879 della secolare tradizione pastaia più 
SCENE Ore vie NES 40,6 
di 40 protagonisti della ristorazione regionale di Qualità. 
Ristoranti gourmet affiancati a ristoranti di lunga e solida 
MORANO Eee 
CREO TESE PE VEL SE eo ERRSSZ] 
compromessi le ricette del territorio. 

Tutti uniti da un minimo comun denominatore: la scelta di 
materie prime di alta qualità e la proposta di sapori autentici. 
Tutti coinvolti con appassionato trasporto in questo progetto 
da una missione: scegliere un formato di pasta Voiello, 
e O O ES ei Se elet Tee zeta] 
meglio quel patrimonio immenso di tradizioni gastronomiche 
e presidi agroalimentari unici che solo questo territorio 
baciato dal sole può vantare. 

E ORSINI 
protagonisti assoluti, nobilitati più che mai dalla verve creativa 
(OCSE E Ao NO ie eee E] 
il piacere di presentarvi e di invitarvi a gustare di persona 
durante tutto l'anno, assaporando i piatti che presentiamo 
nelle prossime pagine e le ricette che potrete trovare sul 
nostro sito (voiello.it/orodinapoli) per replicarle a casa quando 
desidererete vivere un'esperienza indimenticabile, un viaggio 
al centro dei sapori de L'Oro di Napoli. 
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La tradizione di ieri, l'eccellenza di sempre pag. 


Gli itinerari: 
Napoli e il Vesuvio 
e] 

Il Casertano 

Il Beneventano 
Avellino e l'Irpinia 

Il Salernitano e il Cilento 
La Costiera Amalfitana 
La Costiera Sorrentina 
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All'origine della nascita di Voiello c'è una 
storia d'amore nata con l'arrivo di un treno. 
Complici i lavori per la costruzione della 
ferrovia Napoli-Portici, nel 1839 l'ingegnere 
August Vanvittel giunse dalla Svizzera a 
ZEN ERE ERO 
No PESOS cale TESTO 
amore. Dopo il matrimonio, August scelse 
di ritirarsi nella bottega del suocero e di 
imparare l'arte locale della pastificazione, 
GUERRE eee 
| e rinomata fin dal Settecento. Nel 1862 
decise di italianizzare il cognome di 
famiglia, e quindi il nome del pastificio, da 
ViGENOGIO 


Fu il nipote Giovanni, nato dal figlio 
Teodoro, a fondare nel 1879 l'Antico 
Pastificio Giovanni Voiello sulla terra 
accarezzata dal sole e dalla brezza marina 
di Contrada Maresca. Cultore della ricerca 
del meglio, individuò nelle nere e grasse 
terre dell'Ucraina il grano Taganrog, che 
unito al pregiato grano Saragolla delle 
Puglie, creava una pasta dalla scioltezza e 
dalla tenuta eccezionali. 

Un mito già nel diciannovesimo secolo. 
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le stesse da oltre un secolo: i migliori 
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essiccazione. Una ricetta che da sempre è 
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Oggi la pasta Voiello è fatta esclusivamente 
con Grano Aureo, un grano duro di una 
qualità straordinaria per contenuto di 
proteine e forza del glutine. Questa 
preziosa qualità di grano, coltivata 
e macinata solo in Italia, nasce nel 
2009 dopo anni di studi e selezioni in 
EE O RES. GEM oro 
Sementi Bologna". Un grano italiano di 
alta qualità particolarmente sostenibile 
Ea ER GRIS lic ENER 
di acqua, il consumo energetico e l'impatto 
EEE 

È grazie al Grano Aureo, 100% italiano e alla 
sapiente trafilatura al bronzo, che la pasta 
Voiello raggiunge oggi una consistenza e 
una ruvidità eccezionali, sinonimi di una 
qualità che...se non la provi non sai cosa 
po OI 
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L'ECCELLENZA DELL'ARTE PASTAIA NAPOLETANA 








40 RISTORANTI DI QUALITÀ 
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Napoli e il Vesuvio, il nostro primo itinerario del gusto. Uno 
O SEARS ORE ESSO 
due certezze: il Vesuvio, centro del nostro viaggio e il Golfo di 
Napoli, protratto nel Tirreno, in un simbolico abbraccio, stretto 
da Punta Campanella, lì dove finisce la Costiera Sorrentina e 
Capo Miseno, punta estrema della penisola flegrea. 

Una varietà sterminata di materie prime di qualità, il dono 
del mare e della fertilissima campagna, come i pomodorini 
del Vesuvio, conservati con l'antico metodo del Piennolo e la 
pasta, regina della tavola partenopea. Da un siffatto magnifico 
giacimento di prodotti, nasce la cucina napoletana con le sue 
piccole o grandi variazioni, al di qua e al di là delle mura. 
RETE delie EI aa IEEE, 
generazione. Una cucina che non è solo arte culinaria, bensì 
coco ESE NE OT 
dire di aver “visto” questi luoghi, se non ha “sentito” i suoi 
NEVE NES ELENA 
dell'amato ragù. 


Pomodori del Piennolo. 

Una tipica cascina in tufo sita alle pendici del Vesuvio, 

sotto il cui patio sono appesi ad essiccare alcuni tipici 
È Cio ec 
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Marina Di:Lauro e Maurizio Sorrentino 


WINE BAR FEUDI DI SAN GREGORIO 
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Il patron Luca Di Leva e lo chef Giacomo Cesaro 
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Salvatore e Michele Gitiglia 





MIMI ALLA FERROVIA 










L'INICA CON 
sui si 
DORIS 


SPAGHETTI SCANALATI N. 107 VOIELLO 


voiello.it/orodinapoli 






Lo chef Lino:Scarallo e Edoardo Trotta } 


PALAZZO PETRUCCI 
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RISTORANTINO DELL'AVVOCATO 
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PALAZZO DOMINICI 
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Affacciata sul Golfo di Pozzuoli, i Campi Flegrei sono un'area 
nota sin dall'antichità per la sua vivace attività vulcanica. Dalla 
grande importanza storica e paesaggistica, dal XVII al XIX 
secolo, sono stati meta del Grand Tour, richiamando giovani 
aristocratici da tutt'Europa. Tra questi Goethe che nel suo 
Viaggio in Italia ne dà ampia descrizione. 

Nelle suggestioni del rapporto primordiale con la Terra, dove 
i vulcani e il mare creano la vita, i Campi Flegrei sorprendono 
E TERE co ole EROE ez ERE ON 
del mare, la tradizione culinaria flegrea trova la sua risorsa 
più importante nella mitilicoltura. E la “cozza" diventa 
MUCCA ee Co ie ee Sc] 
per deliziosi primi, o assurgendo a protagonista indiscusso, 
come nell'impepata e nella "zuppa". Dai terreni agricoli, un 
(OPE Ec ISRAELE ice EEE 
le fave di Miliscola, le cicerchia dei Campi Flegrei, il pomodoro 
cannellino flegreo, i piselli Santa Croce e il mandarino tipico 
di questi luoghi. 


Porticciolo di Casevecchie. 

Sito nel comune di Bacoli questo caratteristico 

porticciolo è punto di approdo per numerosi piccoli 

pescherecci che operano ogni giorno tra il Golfo 

di Napoli e i mari che bagnano le isole di Procida 
d CI SeEr 














Piselli Santa Croce 





ALBADEJO 
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o Gostigliola, lo chef Pellegrino Lucignano ed il sous-chef Roberto Scotto 
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ASERTANO 


Abbiamo dinanzi a noi un territorio ricco di storia: basti 
pensare all'antica e più estesa Liburia, poi Terra di Lavoro e alla 
Reggia di Caserta. Il cuore pulsante di questi luoghi è la città di 
Caserta, dove, per l'appunto, il Re di Napoli Carlo di Borbone, 
colpito dalla bellezza del paesaggio, fece costruire la sede di 
Esc races ISO ASTREA EIGRO 
bellezza la Reggia di Versailles. 

Orientata fin dal Medioevo verso l'agricoltura e la pastorizia, 
la provincia di Caserta è leader in Italia nella produzione della 
Mozzarella di Bufala DOP. Un primato conteso alla provincia 
IS Sci CSO zz O oa 
Oltre alla mozzarella, l'antica Terra di Lavoro offre prodotti tipici 
eccezionali, molti dei quali divenuti Presidio Slow Food. Dalle 
cami, come il Maiale Casertano, ai formaggi, tra cui il Conciato 
Romano, passando per i prodotti dei campi, come la Cipolla 
di Alife, il Lupino gigante di Vairano e l'Oliva Caiazzana. Da 
un così prezioso patrimonio di sapori, nasce una tradizione 
culinaria che lascia il segno. 


Fattoria casearia. 
Una fase di lavorazione manuale della celebre 
mozzarella di bufala campana. 
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Lo chef e patron Stefano De 
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DENEVENTANO 


Nel mezzo dell'Appennino sannitico, parte di quello centrale, 
troviamo il Sannio beneventano. Benevento, il suo cuore 
pulsante. Dai Sanniti all'Impero romano e il dominio 
longobardo, dal potere dei Papi all'Unità d'Italia, la città di 
Benevento è un affascinante viaggio nella storia fino ai nostri 
giorni. Per non parlare dei miti e delle leggende, come quella 
CREA cioe ES 

Territorio a vocazione prevalentemente agricola, il Sannio 
è terra di sapori semplici ma intensi. Dalle cami e i salumi, 
celebri le soppressate e le salsicce sannitiche, ai formaggi, 
come il Caciocavallo Silano DOP, passando per le diverse 
varietà di oli, come quello extravergine di oliva delle colline 
beneventane, e i dolci, tra cui il torrone, considerato già 
all'epoca dei Cesari, il dolce per eccellenza di quest'area. Il 
Sannio è anche terra di grandi vini, come la Solopaca Doc, 
nelle sue versioni bianco, Falanghina, rosso e spumante, 
o l'Aglianico del Taburno DOCG. Tradizioni uniche e sapori 
autentici per un viaggio nel gusto a ritroso nel tempo. 


Terrazzamenti di ulivi nella Valle Telesina. 

In questa zona collinare si trovano i caratteristici ulivi 

Melella noti per il sentore di mela che i propri frutti 

danno all'olio. Una varietà questa apprezzata per la 

buona resistenza e l'eccellente qualità dell'olio che 
9 si ottiene. 














Matteo Pastore, Adriana Pawlick e Pasquale Basile 
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Il maitre Vincenzo Esposito e lo chef Raffaele D'Addio 
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LoL RA Nero VG TO GT Se 
Campania c'è una parte di fascia appenninica ricca di colline, 
fiumi e vallate. Famosa per i suoi monti e per le sue bellezze 
naturalistiche, tra cui il Parco Regionale Monti Picentini, l'Oasi 
WWF Lago di Conza e l'Oasi naturale Valle della Caccia. Tutti 
(e FERSIetope Tg lCpa Pro TT Tate Oto] TRE Teca ETA ERETICI 
ONERE 

Dai boschi, dalle valli, dai monti, un paniere strabordante di 
prodotti tipici eccezionali. Dai salumi, come la soppressata 
irpina e formaggi, come il pecorino bagnolese o il caciocavallo 
irpino, agli ortaggi, come il carciofo e la cipolla ramata, 
eee eo E 
AS RE E MERE ESS e 
neri. Questi gli ingredienti di una cucina eppur semplice 
e genuina. Impossibile, poi, non fare un cenno alle tre 
stesi (et avASMiSi tolo (a TERE ECT TOLOCSRN RIENTRI Et) 
il Greco di Tufo ed il Taurasi. Il mangiare e bere bene, avvolti 
in un incantevole abbraccio di bellezze naturali, la vocazione 
dell'Irpinia a tavola. 


Ospedaletto d'Alpinolo. 
Castagne irpine in rete singolarmente esposte su 
9 segnale stradale. 














Nasce nel 2002 La Lanterna, piccola trattoria da 20 posti situata 
a Mugnano del Cardinale. Da allora, un crescendo di successi e 
attestati di stima. E i coperti, insieme alla qualità, sono aumentati, 


C UNE EIT fino a moltiplicarsi. Il Patron Marco Ferrara e l'apprezzatissima Chef 


AAT IIRNIN TAN irpina Luisa Evangelista, gli artefici di questo tempio del gusto, ai 

quali, da qualche anno, si è aggiunto il giovane e promettente Chef 

CORSO GARIBALDI, 127 Stefano Parrella. Rigore e fantasia: alla cucina tradizionale si affianca 

( MATO ENTI ASTI CER E CSAR CIC ERE EOS El 


di stupire. 
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Francesco Pedace 
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Subregione della Campania in provincia di Salerno, limitata a 
nord dalla catena dei monti Alburni e a est dal Vallo di Diano, 
il Cilento non è solo le sue meravigliose coste e il suo mare 
cristallino: è i suoi miti, come quello dell'isola delle sirene 
nell'Odissea, la sua storia, dal paleolitico alla Magna Grecia 
OS cri RS EZANEE Si 
Parco nazionale del Cilento e Vallo di Diano. 

Qui è nata la dieta mediterranea, i cui benefici effetti sulla 
FESSO ES 
in questi luoghi soggiornò per circa 40 anni. Tanti i prodotti 
tipici: dalla mozzarella di bufala campana, all'olio e ai 
formaggi, dal vino ai frutti del mare. Sterminato il patrimonio 
dei piatti tipici, dall'acquasale, alle alici marinate, passando 
Fote i eci TUa gut T1EI ls Re Tee 1 ERN ETICA 
Tradizioni tramandate nei secoli, dai pescatori agli agricoltori 
dell'entroterra. Inserito insieme ai siti archeologici di Paestum, 
Velia e il Vallo di Diano, nella lista del patrimonio mondiale 
EE eos ERE E 
(e 1ISNL0EI 
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Meraviglioso ulivo seicentennale. 
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Rinaldo Merola 
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Vito Puglia e Antonio D'Auria 
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AMALFITANA 


Affacciata sul golfo di Salerno, delimitata a ovest da Positano e 








a est da Vietri sul Mare, la costiera amalfitana è un incantevole 
angolo tra terra e mare. Famosa in tutto il mondo per la sua 
bellezza naturalistica, prende il suo nome dalla città di Amalfi, 
LI ER P)IV RE ile RISI EEE ERA e 
secoli, anche la più potente. C'è un solo modo per viverla a 
pieno: lasciarsi sedurre da una lunga, lenta passeggiata che 
MRS o oe SoS ito Le Nepote too 
paradiso. 

Nota per la sua eterogeneità, la costiera amalfitana fa parte 
del Patrimonio Mondiale UNESCO e molti dei suoi borghi 
LET Lia Ret el elet i) eli 
strada, con il mare come compagno di viaggio, si nasconde 
un posto da incanto e se ne svela un altro, con i propri 
OE GE ORE ERE RE OE 
famosissime ceramiche vietresi realizzate e dipinte a mano, 
alla gastronomia, con la colatura di alici di Cetara. Questo 
modo di essere, così eclettico, si riflette a tavola, tantoché ogni 
dacci vo NE uo eee 
d'Amalfi: il suo caratteristico limoncello, ottenuto dal tipico 
Limone Sfusato Amalfitano. 
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Colatura di Alici di 
î Cetara Acquanazza 
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Famosa in tutto il mondo per le sue bellezze naturalistiche 
e paesaggistiche, la Costiera Sorrentina, si estende da 
Castellammare di Stabia a Sant'Agata sui Due Golfi, 
affacciandosi sul Golfo di Napoli e protraendosi nel MarTirreno 
con l'area naturale marina protetta di Punta Campanella. Di 
rimpetto, Capri. Alle spalle, i Monti Lattari. Subito dopo, in 
eo osE cca Eze Rees Ele ue ener 
Dall'incantevole Sorrento, con il suo fascino e la sua forte 
carica di romanticismo, il nome di questo meraviglioso tratto 
di costa campana. 

Oltre alle bellezze paesaggistiche e naturalistiche, la costiera 
sorrentina vanta un variopinto ventaglio di prodotti tipici e 
specialità gastronomiche, come il fiordilatte di Agerola, il 
pomodoro di Sorrento, il provolone del Monaco e i doni del 
mare, come il preziosissimo Gamberetto di Crapolla. Nonché il 
celebre limone ovale di Sorrento, utilizzato nella preparazione 
di piatti profumatissimi, del famoso limoncello di Sorrento e 
di numerosi dolci, come il delizioso babà tipico sorrentino. 


SILEUOA 
Tipico meraviglioso limoneto a terrazza. 
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Francesco Gargiulo e'lo chef Gennaro Izzo 
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Salpiamo alla volta delle tre perle dell'Arcipelago Campano, 
nel cuore del Golfo di Napoli: Capri, con i suoi celebri 
FARO ESTESO ESSERE Ate 
Noise OE E 
attivi sono i piccoli pescherecci locali. Un viaggio fatto non 
solo di bellezze mozzafiato, ma anche di prodotti e di ricette 
nale 

A Capri, il pesce freschissimo; ma anche i pomodori, la 
caciotta, la mozzarella, le melanzane e tante erbe aromatiche. 
Trai piatti, i ravioli capresi, la pezzogna all'acqua pazza, i totani 
EEE 

TOSI tota e EPRTI FT SNISR O] Colo otite SI EMISE peo) SR e CO SRI 
caos ea ESTESE 
di limoni. Da non perdere, poi, la pasta alla pescatora povera. 
A Ischia, appena approdati, si è rapiti dal profumo del pesce; 
MERCE Sc Oc GERee EER vec SSO OO] 
effluvi di carne e verdure, retaggio di tradizioni contadine 
sentitissime. Il piatto più caratteristico dell'Isola? Per 
OT NEO, e ES ene Eee 
RA e 


? Il borgo della Coricella, Procida. 
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Affacciato sulla spiaggia della Chiaia, con vista sul porticciolo 

di Marina Corricella, questo è un luogo magico, immerso 

nell'atmosfera fuori dal tempo dell'isola di Procida. Atmosfera 

PE magica, esaltata dalla calda ospitalità della famiglia Sardi. La sua 

di li MILL. UIL cucina, ispirata alla tradizione tipica procidana e napoletana, 

utilizza ingredienti di alta qualità, vantando una ricca scelta 

VIAPIZZACO,10 di piatti di pesce con svariati abbinamenti terra-mare. Tra le 

( A] orari cino SISSI SO 
o Ott 
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RR Lo chef Eduardo Estati 





Siamo nella cucina del lussuoso 5 stelle J.K. Place di Capri. Un 

modo unico e raffinato per scoprire Capri, luogo mitico avvolto da 

i un alone di leggenda nonché meta di soggiorno di celeberrime 

109); rido INNINIO ESTATICO ESIEIERS NE TESE oi ER ERE) 
a d'autore, dal tocco inconfondibile, che affonda le proprie radici 
‘ Vin PROVINCIALE MARINA GRADE 225 nella tradizione gastronomica campana. Tradizione che Eduardo 


CAPRI NAPOLI conosce a menadito. Infatti, come lo stesso ci spiega, sapere, saper 
fare e saper trasmettere, è l'unico modo per fare bene lo Chef. 





PIPE RIGATE 
N.135 VOIELLO j 





voiello.it/orodinapoli / 








©Voiello 2016 


TREIA 


Testi a cura di: 
Eee ia) 
Angelo Manna 


Foto a cura di: 


Luciano Furia 


Foto e documenti d'epoca provengono dal Fondo Voiello conservato presso: 
Archivio Storico Barilla. 


L'utilizzo di immagini e testi isolati dall'edizione integrale è soggetto 
alla preventiva autorizzazione di Barilla G. e R.Fratelli 
Società per Azioni - Via Mantova 166 - 43122 Parma - Italia. 


(ON OCEANO O ONCE 00 
IMDISIEROS 
Art Director Mauro Marcomini 


MOLISE 
Maggio 2016 


